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Keltainen keitto

25 annosta d 350g
Saanto 8,7 kg
Suola 0,7g/ 100g
Rasva 3g/ 100 g

1,200 kg bataatti, kuorittu

3,300 | vesi

0,700 kg porkkana, kuorittu

0,500 kg sipuli, kuorittu

0,700 kg kesadkurpitsa

0,700 kg omena

1,000 kg kookoskerma

0,300 kg voimakasta sulatejuustoa
0,100 kg kasvisliemijauhe, vihdsuolainen
0,020 kg chili, punainen

0,030 kg kurkuma

0,020 kg rakuuna, tuore

0,020 kg persilja, tuore

0,015 kg suola

Laita vesi sekoittavaan pataan. Pilko bataatit suikaleiksi ja
lisad veteen. Anna kiehua noin 5 minuuttia. Lisda suika-
loidut porkkanat ja anna kiehua 5 minuuttia. Lisda jouk-
koon hienonnettu sipuli ja anna kiehua hetken, sekoita.

Lisaa joukkoon suikaloitu kesdkurpitsa. Al keit4 lii-

kaa, ettei kesdkurpitsa hajoa. Lisaa joukkoon suikaloitu
omena. Omenan pitaa maistua ja pysya purutuntumana
keitossa. Lisda joukkoon kookoskerma, sulatejuusto ja
kasvisliemi. Kiehauta ja mausta keitto. Tarkista maku.

Keitossa chilin maku tulee paremmin esille hetken kulut-
tua, ala siis ylita chilin maaraa maustaessasi.

Keitot

Lipstikkakeitto

25 annosta d 250g

Saanto 6,25 kg

Suola 0,69/ 100 g

Rasva: tdssd keitossa ylittyy syddnmerkin suositus.

0,500 kg sipuli

0,060 kg voi

0,400 kg lipstikkaa
4,000 kg vesi

1,000 kg kerma

0,500 kg tuorejuustoa
0,020 kg mustapippuri
0,025 kg suola

Kuullota hienonnettu sipuli padassa ja lisda sekaan hie-
nonnetut lipstikan lehdet. Lisaa vesi ja kuohukerma.

Hauduta hiljalleen poreillen noin 10 minuuttia. Lisaa tuo-
rejuusto. Maista ja mausta. Lipstikan maaraa voi lisata,
jos haluaa voimakkaamman maun.

Borssisosekeitto

25 annosta d 350 g
Saanto 8,7 kg
Suola 0,79/ 100 g
Rasva 0,8g/ 100g

2,400 kg punajuuri, kuorittu
0,600 kg sipuli, kuorittu
0,100 kg valkosipuli

0,900 kg porkkana, kuorittu
0,045 kg oljy

0,020 kg suola

0,030 kg mustapippuri, kokonainen
0,020 kg laakerinlehti

0,600 kg hapankaali

0,030 kg kasvisliemijauhe
4,000 | vesi

Pilko juurekset paloiksi. Laita kaikki ainesosat smetanaa
lukuun ottamatta kattilaan ja keitd, kunnes juurekset
ovat pehmenneet.

Poista kokonaiset pippurit ja laakerinlehdet.

Soseuta. Tarjoile smetanan kanssa.

Koskenlaskijan kasvissosekeitto

25 annosta d 350g
Saanto 8,7 kg
Suola 0,79/ 100g
Rasva 3g/ 100g

0,600 kg porkkana, kuorittu
1,200 kg bataatti, kuorittu
0,700 kg peruna, kuorittu
1,000 kg kukkakaali

0,300 kg sipuli, kuorittu
0,250 kg valkosipuli

0,030 kg oljy

3,500 kg vesi

0,500 kg sulatejuusto

0,400 | ruokakerma 15 %
0,040 kg suola

0,020 kg mustapippuri, jauhettu
0,120 kg persilja, tuore

Paloittele porkkanat, bataatti ja perunat lohkoiksi. Pilko
kukkakaali, sipuli ja valkosipuli. Kuullota sipuli ja valko-
sipuli padassa 0ljyssa ja lisad muut kasvikset. Lisaa vesi
pataan ja keitd vihannekset kypsaksi.

Soseuta kasvikset. Lisaa joukkoon sulatejuusto ja ruoka-
kerma. Mausta keitto suolalla, pippurilla ja persiljalla.




Jarvikalapihvit

25 annosta d 120 kg
Saanto 3 kg

Suola 0,89/ 100g
Rasva 3,4g/ 100g

2.000 kg sarkimassa
0,080 kg luomusitruuna
0,020 kg suola

0,080 kg perunahiutale
0,060 1 vesi

0.500 kg ruokakerma 15%
0,050 kg tilli

0,050 kg ruohosipuli

Sulata jarvikalamassa. Lisdd massa sekoittavaan

pataan ja anna sekoittua hetken.

Pese luomusitruunat, kuori ja raasta. Lisda sitruunan
mehu ja kuoriraaste seka suola. Yhdistd perunahiutaleet
ja vesi soseeksi. Lisda ainekset massaan.

Anna massan sekoittua ja lisda perunasose ja kerma
ohuena nauhana.

Paista koepihvi ja tarkista maku.

Muotoile massa pihveiksi ja paista pannulla.

Padruoat

Tikka Masala harkapavuilla

25 annosta ¢ 200 g
Saanto 5 kg

Suola 0,9g/ 100g
Rasva 0,3g/ 100 g

0,300 kg sipuli

0,010 kg valkosipuli

0,005 kg punainen tuore chili
0,015 kg tuore inkivaari
0,024 kg juustokumina

0,024 kg kuivattu korianteri
0,014 kg kurkuma

0,014 kg kaneli

0,024 kg paprikajauhe

0,024 kg garam masala, suolaton
0,300 kg punasipuli

0,600 kg punainen paprika
1,900 kg tomaattimurska
0,070 kg tomaattipyre

0,900 kg kaurakerma

0,900 kg harkdapapurouhe

Kuori punasipuli ja paloittele sipuli ja paprika.

Kuumenna oliividljy ja kuullota punasipuli ja paprika.
Siirra erilliseen astiaan.

Kuutioi keltasipuli, hienonna valkosipulinkynnet ja chili.
Kuullota hetki pannulla. Lisda raastettu inkivaari ja kaikki
kuivat mausteet. Paista muutama minuutti. Lisda tomaat-
tipyre, tomaattimurska ja aikaisemmin paistetut papri-
kat, punasipuli ja harkapapurouhe.

Anna hautua 20-30 minuuttia.

Lisaa lopuksi joukkoon kaurakerma ja mausta suolalla.

Jarvikalapihvit
jalapenolla ja juustolla

25 annosta ¢ 120 g
Saanto 3 kg

Suola 0,9g/ 100 g
Rasva 8g/ 100 g

0,400 kg cheddarjuusto
0,090 kg jalapeno, mieto
0,090 kg tilli, tuore
1,400 kg jarvikalamassa
0,010 kg valkopippuri, jauhettu
0,050 kg suola

0,300 kg korppujauho
0,300 kg vehnajauho
0,300 kg kananmuna
0,070 kg voi

0,070 kg oljy

Hienonna jalapeno ja tilli, raasta juusto ja yhdistd ainekset.
Sekoita jarvikalamassaa tasaisemmaksi.

Yhdista kuiva-aineet keskendan ja lisda kalamassaan.
Muotoile kalamassasta pihveja ja leivita ne jarjestyksessa,

vehnajauho, kananmuna, korppujauho/pankojauho. Paista
voi-0ljyseoksessa kypsaksi.

Harkdapapu-punajuurilasagne

25 annosta d 250g
Saanto 6,25 kg
Suola 0,75g/ 100g
Rasva 3,2g/ 100g

1,500 kg punajuuri, kuorittu

0,500 kg palsternakka, kuorittu

0,200 kg sipuli, kuorittu

0,030 kg valkosipuli, kuorittu

0,080 kg chili, tuore

0,300 kg harkdpapurouhe

1,500 kg tomaattimurska

0,045 kg oljy

0,003 kg maustepippuri, jauhettu

0,003 kg suola

0,003 kg oregano

0,003 kg basilika

Raasta Ijuurekset, pilko sipulit ja hienonna chili. Kuullota pan-
nulla 6ljyssa ensin sipulit ja lisad sitten muut aineet. Hauduta
hetki, lis33 tomaattimurska, harkdpapurouhe ja mausteet,
Anna) kypsya miedolla Iammolla (lisaa tarvittaessa 0,5 dl nes-
tettd).

2,400 | maito

0,200 kg vehnajauho

0,020 kg kasvisliemijauhe
0,003 kg muskottipahkindjauhe
0,250 kg juustoraaste

0,600 kg lasagnelevy

Valmista juustokastike. Kuumenna 5 dl maitoa ja sekoita veh-
najauhot 2 desilitraan maitoa. Lisdad jauhosuurus kuumaan
maitoon hyvin sekoittaen ja kypsenna sekoittaen miedolla
[dmmolld kymmenen minuuttia. Lisda liemijauhe, muskotti
seka lopuksi juustoraaste, ohenna tarvittaessa maidolla.

Kaada molempia kastikkeita voidellun vuoan pohjalle ja pei-
ta lasagnelevyilld. Jatka samoin kerroksittain niin, etta paal-
limmaisten levyjen paalle tulee juustokastiketta.

Paista 180 asteessa yhdistelmé&paistolla noin 50 minuuttia,
peitd tarvittaessa leivinpaperilla loppuvaiheessa, etta ei
tummu liikaa. Anna vetaytya hetki ennen tarjollepanoa.



Tomaattinen kala-pinaattilasagne

25 annosta d 300g
Saanto 7,5 k

Suola 0,759/ 100 g
Rasva 6,4g/ 100g

0,200 kg sipuli

0,200 kg tilli, tuore

0,010 kg oljy

1,200 kg jarvikalamassa

1,600 kg tomaattimurska

0,200 kg tomaattipyre

0,040 kg suola

0,040 kg mustapippuri, rouhittu
0,040 kg sitruunapippuri, rouhittu
0,050 kg sitruunamehua

Kalakastike: Kuutioi sipuli ja hienonna tilli, kuullota sipuli
Oljyssa. Lisaa pataan kalamassa ja rakeista kypsaksi. Lisda
tomaattimurska, tomaattipyree ja hienonnettu tilli. Mausta
kastike ja anna kastikkeen hautua.

0,140 kg voi

0,120 kg vehnajauho
2,000 | maito

0,600 kg pinaatti, pakaste
0,600 kg juustoraaste
0,700 kg lasagnelevy

Maitokastike: Sulata voi, lisda jauhot ja sekoita. Lisaa maito
hyvin sekoittaen ja anna kastikkeen saostua. Lisaa sulatettu
pinaatti, juustoraaste ja mausta kastike.

Kokoa lasagne kala-tomaattikastikkeesta, maitokastikkeesta
ja lasagnelevyista. Laita viimeiseksi juustoraastetta lasagnen
paalle.

Paista lasagne yhdistelmapaistolla 165 asteessa noin 35
minuuttia.

Kookosohratto

25 annosta @ 250 g
Saanto 6,35 kg
Suola 0,69/ 100 g
Rasva 1,9g/ 100g

0,700 kg purjo

0,025 kg valkosipuli

0,600 kg punainen paprika
0,080 kg oljy

1,000 kg taysjyvaohrasuurimo, rikottu
0,500 kg herkkusieni
0,700 kg punainen linssi
1,900 | kookosmaito

0,700 | vesi

0,030 kg currytahna

0,080 kg soijakastike
0,020 kg suola

0,010 kg chili mausteseos

Hienonna purjo ja valkosipuli, suikaloi paprika. Lisda pa-

taan 6ljy, ohrasuurimot ja hienonnetut kasvikset. Kuullo-

ta noin viisi minuuttia miedolla lammolla.

Lisaa viipaloidut herkkusienet ja linssit sekd osa kookos-
maidosta. Anna nesteen imeytya hiljalleen kiehuen.

Lisaa loppu kookosmaito seka vetta vahitellen edellisten

imeydyttya. Kypsenna vield noin 10 minuuttia, kunnes
ohrasuurimot ja linssit ovat pehmenneet. Mausta.

Siiderikana

25 annosta @ 150 g
Saanto 3,7 kg
Suola 0,6g/ 100g
Rasva 4g/ 100g

1,500 kg broilerin rintafile, miedosti suolattu
0,300 kg keltainen paprika

0,300 kg punainen paprika

0,400 kg punasipuli, kuorittu

0,700 kg kesdkurpitsa

0,250 kg omenatdaysmehu/ omenasiideri
0,250 | ruokakerma 10 %

0,013 kg kanaliemijauhe

0,013 kg suola

0,013 kg mustapippuri

0,013 kg tuore timjami

Esipaista halutessasi broilerin rintaleikkeet uunissa kyp-
siksi. Leikkaa paprikat, punasipuli ja kesdkurpitsa loh-
koiksi. Lisda paistettujen broilereiden sekaan paloitellut
kasvikset ja omenasiideri.

Lisda ruokakerma. Mausta kanaliemijauheella, suolalla,
pippurilla ja timjamilla.

Laita vuoka uuniin vield 10-15 minuutiksi 160 asteeseen
yhdistelmépaistolle, jotta kasvikset kypsyvat. Ota valmis

siiderikana pois uunista ja lisaa viela koristeeksi timjamia.

Punajuuri-auravuoka

25 annosta d 300g
Saanto 7,5 kg

Suola: tdssé ruoassa ylittyy sydédnmerkin suositukset.
Rasva: tdssd ruoassa ylittyy syddnmerkin suositukset.

2,800 kg punajuuri, kuorittu
0,500 kg sipuli, kuorittu
2,6001 ruokakerma 15%
1,300 kg sinihomejuusto
0.025 kg suola

0.035 kg mustapippuri, rouhe
0,030 kg persilja, tuore

Suikaloi punajuuret. Kuutioi sipuli ja lisaa
punajuurien sekaan.

Lisda sinihomejuusto muruina.
Lisaa suola, pippuri ja hienonnettu persilja.

Paista yhdistelmapaistolla 70 % kosteudella noin
50 minuuttia. Tarkista laatikon kypsyys.

Jos kaytat suolaisempaa homejuustoa, vahenna
suolan maaraa.



Lehtikaaliwokki

25 annosta @ 250 g
Saanto 6,2 kg
Suola 0,4g/ 100g
Rasva 7g/ 100 g

1,900 kg lehtikaali

2,600 kg omena

1,450 kg aurinkokuivattu tomaattikuutio
0,200 kg oljy

0,050 kg kumina

0,010 kg suola

0,010 kg mustapippuri, rouhe

Puhdista lehtikaalin lehdet, poista lehtiruoti ja leikkaa
kaali suikaleiksi. Leikkaa paksu ruoti pieniksi paloiksi.
Poista omenista siemenkodat ja suikaloi. Leikkaa sipuli
viipaleiksi ja lisda aurinkokuivatut tomaatit.

Kuumenna 6ljy pannulla, lisda lehtikaalit ja sipuli, kuul-
lota muutama minuutti. Lisaa tilkka vetta ja hauduta
kannen alla. Lisaa loput raaka-aineet ja hauduta.

- S

Harkapapupihvi

25 annosta d 120 g
Saanto 3 kg

Suola 0,69/ 100g
Rasva 3,2g/ 100g

0,450 kg harkapapurouhe

1,400 | vesi

0,300 kg kaurahiutale

0,350 kg sipuli, kuorittu

0,050 kg oljy

0,450 kg kananmuna

0,250 kg vehnajauho

0,015 kg suola

0,010 kg mustapippuri, jauhettu

Mittaa kulhoon harkdpapurouhe, kaurahiutaleet ja vesi.
Anna turvota noin 30 minuuttia.

Kuori ja hienonna sipuli. Kuullota sipuli pannulla 6ljyssa.
Lisaa sipulit seka kaikki loput ainekset harkdpapujen ja
kaurahiutaleiden joukkoon. Sekoita tasaiseksi

Paista taikinasta pihveja pannulla. Paistoaika noin 2-3
minuuttia per puoli.

danle,

25 annosta d 180g
Saanto 4,5 kg
Suola 0,39/ 100 g
Rasva 2g/ 100 g

2,800 kg peruna, kuorittu
1,600 kg palsternakka, kuorittu
0,010 kg suola

0,100 kg voi/kasvisrasvaa

Keita juurekset erikseen kypsiksi. Ota keitinvetta talteen.
Soseuta juurekset ja ohenna keitinvedelld sopivan
paksuiseksi.

Lisd4 suola ja voi/kasvirasva muusin sekaan.

25 annosta d 10 g
Saanto 250 g

0,200 kg voi, vahadsuolainen
0,020 kg sokeri
0,025 kg mustikkasose/ mansikkasose

Mittaa aineet valmiiksi.

Vaahdota pehmea voi, kunnes voi muuttuu valkoiseksi.
Lisaa joukkoon sokeri ja mustikkasose.

Mikali haluat tehda valmiiksi annokset, niin voit
pursottaa marjavoista annosnappeja.




Wietnamilaiset kurkut Kaali-puolukkasalaatti Porkkana-kukkakaalisalaatti Coleslaw

25 annosta d 50 g 25 annosta a 50 g 25 annosta a 60 g 25 annosta ¢ 50 g
Saanto 1,250 kg Saa;ﬁo 1,2 kg Saa;wto 1,25 kg Saanto 1,25 kg
Suolapitoisuus riippuu 1:2:3 liemen suolamddrdstd ";Z‘;’V%%ls,g//ll%%g ﬁggv%%zlg//l_‘l%%g Suola 0,03g/ 100 g
Rasva 0,01 g/ 100 g »>9 g s g Rasva 0,7g/ 100g

0,900 kg kerdkaalisuikaletta 0,500 kg Porkkana
1,200 kg tuore kurkku 0,001 kg suola 0,250 kg Omena 0,500 kg kerdkaali
0,020 kg tuore inkivaari 0,300 kg puolukka 0,500 kg Kukkakaali 0,100 kg omena
0,005 kg punainen chili 0,025 kg sokeri o o _ . 0,250 kg lanttu
0,012 kg tuore korianteri Suikaloi porkkana (julienne) ja omena. Leikkaa kukkakaali 0,100 kg kurkku

’ o 1t nupuiksi. Sekoita kaikki salaatin aineet. 0,300 kg maustamaton jogurtti

1,000 | 1:2:3 lienta Sekoita kaalisuikaleisiin suola. !

Anna maustua noin 15 minuuttia. Kastik

astike: oo . . .
Sekoita 1 litra 1+2+3-lient4 Lisaa sokeri ja puolukat. Suikaloi kasvikset ja sekoita.
(1 osa etikkaa, 2 osaa sokeria ja 3 osaa vetts). 0,5 | turkkilaista jogurttia Lisaa jogurtti, sekoita ja anna maustua.
20 g hunajaa (tarkista méaérd maun mukaan)

Viipaloi kurkut siivuiksi. Poista chilista siemenet ja 10 g sinapinsiemenia rouheena
hienonna. Kuori inkivaari ja hienonna. (tarkista m&ard maun mukaan)

1 tl suola (tarkista maara maun mukaan)
Sekoita liemi, kurkku, chili, inkivaari ja pieni osa

korianterista. Anna maustua 2 h - 1 vrk. Tarjoa kastike sekoitettuna salaattiin tai erillaan.

. N

Valuta ylimaardinen neste pois ja lisaa korianteri.
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Harkapapukrutongit Porkkana-appelsiinivispipuuro Vadelma-herukka chiapuuro Kuningatarvispipuuro

gga%’;goffgd 40g gga%'lgog%d 250¢g 25 annosta ¢ 150g 25 annosta d 250g
Suola 0,3g/ 100g Suola 0,3g/ 100g Saanto 3,7 kg Saanto 6,25 kg
Rasva 0,001g/ 100 g Rasva 0,2g/ 100g
1,600 kg kaurajuoma
1,000 kg hirképapu, liotettu (kuivattua noin 500 g) 3,000 | appelsiinitiysmehu 0,700 kg kotimainen vadelma 3,9 | vesi )
0,003 kg suola 2,000 | porkkanamehu 0,700 kg kotimainen punaherukka 0,600 kg mannasuurimo
0,010 kg mustapippuri 0,700 kg mannasuurimo 0,700 kg kookoskerma 0,550 kg vadelmapyre
0,012 kg tumma siirappi 0,350 kg sokeri 0,160 kg chiansiemenia 0,550 kg mansikkapyre
0,040 kg vaniljasokeri 0,550 kg mustikkapyre
. . i L 0,008 kg suola
Liota kuivattuja harkdpapuja yon yli (vahintaan 12 h). Yhdistd mehut ja kiehauta, lisdd mannasuurimot ja keita 0.050 kg sokeri
puuro kypsaksi. Lisda sokeri ja jaahdyta hyvin. ; PR . . : - :
Kaada liotusvesi pois ja valuta hyvin. Laita harkdapavut Vaahdota puuro kuohkeaksi. Sekoita chlanl.f,l(;mker]et |J<a ‘kkall(t‘,lra'uuc;(ma Jt?langa pug!en 0,100 kg sitruunanmehu
1/1 65-mm vuokaan. Kypsenna pavut hdyrypaistolla noin turvota yon yli. Sekoita kaikki ainekset blenderissa.
30 minuuttia (tai keitd vedessa 30 minuuttia). Tarkista maku ja tarjoile.

Kiehauta vesi ja lisdd mannasuurimot.
Jatka paahtamista kiertoilmapaistolla 200 °C noin 15-20 Keitd suurimot kypsaksi.
minuuttia kunnes ne saavat rapean pinnan.

Mausta suolalla ja sokerilla. Sekoita joukkoon

Paiston puolivalissd mausta suolalla, mustapippurilla ja sulatetut marjapyreet.

siirapilla. Sekoita ja tarkista maku.

Jaahdyta hyvin ja vaahdota puuro
sdahkovatkaimella kuohkeaksi.

Jalkiruoat
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Tuorepuuro

25annostad 175¢g
Saanto 4,3 kg

1,850 kg marjasekoitus, kotimainen
1,350 kg maitorahka

0,900 kg neljan viljan hiutale

0,200 kg hunaja

Ota marjat pakkasesta sulamaan isoon kulhoon. Lisaa
sulaneiden marjojen sekaan maitorahka ja sekoita. Lisaa

kulhoon neljan viljan hiutaleet massan sekaan ja sekoita.

Mausta puuro vield hunajalla. Anna turvota kylmassa
yon yli.
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Talkkunahyve

25 annosta @ 150 g
Saanto 3,7 kg

0,900 | vispikerma
0,600 kg maitorahka
0,300 | maito

1,200 kg marjasose
0,600 kg talkkunajauho
0,180 kg sokeri

Vaahdota kerma, lisda rahka, marjasose, talkkunajauhot
ja maito. Mausta sokerilla.

Harkdapapubrownie

25 annosta

Saanto 1,8 kg
Suola 0,2 g/ 100g
Rasva 11,5g/ 100 g

00 kg harkédpapu, liotettu (kuivattua noin 450g)
00 kg tumma suklaa

801 vesi
2
7

: 0l rypsioljy

0,9

0,2

0,1

0,1

0,070 kg kaurahiutale
0,080 kg kaakaojauhe
0,2
0,0
0,0
0,0
0,0

~

,270 kg sokeri

,007 kg vaniljasokeri
,009 kg leivinjauhe
,004 kg suola

,002 kg kardemumma

Keita yon yli liotettuja harkdpapuja noin 40 minuuttia.
Rouhi suklaa.

Soseuta harkdpavut ja lisdd muut ainekset paitsi suklaa.
Sekoita, kunnes massa on tasaista.

Sekoita rouhittu suklaa massan joukkoon.

Kaada massa leivinpaperilla vuorattuun GN 1/1 65mm
vuokaan ja paista kiertoilmapaistolla 150 asteessa noin
20 minuuttia.

Tips!
Hdrkédpavut 400 g kuivattuna -> 800 g liotettuna
(tilavuus 1,2 1)

Harkapapuleipa

25 annosta d 80 g
Saanto 2 kg
Suola 0,79/ 100g
Rasva 7,5g/ 100g

0,800 I vesi

0,030 kg hiiva

0,300 kg harkapapurouhe
0,700 kg vehnajauho
0,010 kg suola

0,010 kg sokeri

0,100 kg oljy

Liota harkdpapurouhetta kylmassa vedessa noin 30 minuuttia.

Sekoita aineet kulhossa |6ysaksi taikinaksi. Peitd kulho kelmulla
ja anna kohota huoneenlammassa noin 1 tunti.

Kaada taikina jauhotetulle alustalle ja kdanna taikina
muutaman kerran ympari.

Nosta leipa uunissa lammitetylle pellille ja paista
kiertoilmapaistolla 200 asteessa noin 20-30 minuuttia.

leivonnaiset
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Valipalapatukat

25 annosta d 70 g
Saanto 1,75 kg

0,100 kg neljan viljan hiutale
0,200 kg kookoshiutale
0,270 kg pehmea taateli
0,360 kg harkapapurouhe
0,300 kg hasselpahkinarouhe
0,250 kg rusina

0,250 kg kuivattu karpalo

Laita neljan viljan hiutaleet, kookoshiutaleet ja taatelit
kulhoon ja sekoita sauvasekoittimella massaksi. Lisaa
tarvittaessa vetta.

Keita harkdapapurouhe pehmedksi noin 10 minuuttia.
Lisdd massan sekaan harkdpavut, pahkindrouhe, rusinat
ja karpalot ja sekoita.

Tee massasta tasainen levy uunipellille, leikkaa annos-
paloiksi ja paista kiertoilmapaistolla 175 asteessa noin
13 minuuttia.

Porkkana-harkapapuleivos

25 annosta d 120g
Saanto 3 kg

0,500 kg kananmuna

0,320 kg sokeri

0,350 kg porkkana, kuorittu
0,100 kg fariinisokeri

0,350 kg hirkdpapujauho
0,020 kg sooda

0,010 kg leivinjauhe

0,020 kg kaneli

0,080 kg vaniljasokeri
0,200 kg oljy

0,100 kg voi

0,150 kg appelsiini

0,010 kg vaniljasokeri
0,450 kg tomusokeri

0,350 kg tuorejuusto, maustamaton

Vaahdota kananmunat ja sokeri vaahdoksi. Lisda vaah-
toon raastettu porkkana. Sekoita kuivat aineet keskendan
ja lisda vaahtoon. Lisaa myos oljy.

Voitele 1/1-65mm GN-vuoka voilla. Paista taikina 180
asteessa noin 45 minuuttia tai niin kauan, kunnes taikina
on kypsaa. Jadhdyta.

Sekoita hyvin tuorejuusto, vanilliinisokeri, tomusokeri
seka appelsiinin kuori raastettuna ja appelsiinin mehu.
Levita kuorrutus jaahtyneen kakun paalle. Koristele pah-
kindrouheella. Anna vetdytya jadkaapissa ainakin tunti
ennen tarjoilua.




